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PENGARUH PEMBERIAN BUBUK Curcuma longa TERHADAP TOTAL 
BAKTERI  PADA BAHAN PANGAN HEWANI  
  
Oleh :  
SITI INTAN HIDAYATILLAH 
Bahan pangan hewani terutamanya daging mudah sekali mengalami 
kerusakan, hal ini dikarenakan tingginya kadar air yang terdapat pada daging 
sehingga daging menjadi media yang baik untuk pertumbuhan bakteri. Beberapa 
daging juga ikan yang beredar di pasar, tingkat cemaran total bakteri melebihi 
SNI yaitu sebesar        cfu/g pada daging sapi dan ayam,        cfu/g pada 
ikan. Kunyit mengandung kurkumin dan minyak atsiri yang bersifat antibakteri 
yang dapat menekan pertumbuhan total bakteri. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh pemberian bubuk Curcuma longa terhadap total bakteri 
pada bahan pangan hewani. Desain penelitian yang digunakan eksperimen 
kuantitatif Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 taraf perlakuan berdasarkan 
konsentrasi, yaitu: P0 (0%), P1 (2%), P2 (4%), dan P3 (6%), 30 menit lama  
penyimpanan dengan 3 kali pengulangan.  Analisis data menggunakan uji one 
way ANNOVA dan uji lanjut LSD (Least Significant Different). Berdasarkan 
hasil pengamatan, nilai rerata total bakteri pada daging sapi yaitu        
      f  g  pada konsentrasi 0%,                   pada konsentrasi 2%, 
            f  g pada konsentrasi 4%,             f  g pada konsentrasi 6%. 
Rerata total bakteri pada daging ayam yaitu            f  g pada konsentrasi 
0%,               f  g pada konsentrasi 2%,              f  g pada konsentrasi 
4%,               f  g pada konsentrasi 6%.  Rerata total bakteri pada ikan nila 
yaitu           f  g pada konsentrasi 0%,              f  g pada konsentrasi 
2%,              f  g pada konsentrasi 4%,              f  g   pada 
konsentrasi 6%.  Bubuk kunyit terbukti berpengaruh terhadap total bakteri pada 
bahan pangan hewani terutama pada konsentrasi 6%. 
 
Kata Kunci : Bubuk Kunyit, Curcuma longa, Total Bakteri, Daging, Daging 












ٖء فَأَۡخَزۡجىَا ِمۡىهُ  ًۡ َوهَُى ٱلَِّذٓي أَوَشَل ِمَه ٱلسََّمآِء َماٗٓء فَأَۡخَزۡجىَا بِهِۦ وَبَاَت ُكلِّ َش
ٖث  تََزاِكٗبا َوِمَه ٱلىَّۡخِل ِمه طَۡلِعهَا قِۡىَىاٞن َداوٍَِٞة َوَجىََّّٰ ا مُّ َخِضٗزا وُّۡخِزُج ِمۡىهُ َحبّٗ
تُىَن َوٱلزُّ  ٌۡ ۡه أَۡعىَاٖب َوٱلشَّ بِه ٍۗ مِّ َز ُمتََشَّٰ ٍۡ اَن ُمۡشتَبِٗها َوَغ   ٩٩مَّ
Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami 
tumbuhkan dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan maka Kami 
keluarkan dari tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau. Kami keluarkan 
dari tanaman yang menghijau itu butir yang banyak; dan dari mayang korma 
mengurai tangkai-tangkai yang menjulai, dan kebun-kebun anggur, dan (Kami 
keluarkan pula) zaitun dan delima yang serupa dan yang tidak serupa. (QS. Al-
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A. Penegasan Judul 
Proposal skripsi ini memilih judul tentang ―Pengaruh Pemberian 
Bubuk  Curcuma longa terhadap Total Bakteri pada Bahan Pangan Hewani‖. 
Untuk memahami maksud dan tujuan pemilihan judul ini maka dilakukan 
penegasan. Judul ini memiliki beberapa istilah antara lain : 
1. Pengaruh : daya yang ada atau timbul dari sesuatu (orang, benda) yang 
ikut membentuk watak, kepercayaan, atau perbuatan seseorang; 
berpengaruh : ada pengaruhnya; mempunyai pengaruh. 
1
  
2. Pemberian : sesuatu yang diberikan; sesuatu yang didapat dari orang 
lain (karena diberi); proses, cara, perbuatan memberi.
2
 
3. Bubuk : (1) kentalan; pati; sari, (2) kim sediaan yang diperoleh dari 
jaringan hewan atau tumbuhan dengan menarik sari aktifnya dengan 
pelarut yang sesuai, kemudian memekatkan sampai tahap tertentu.
3
  
4. Curcuma longa atau kunyit merupakan salah satu tanaman rempah dan 




                                                 
1
 Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan (Kemdikbud), Kamus Besar Bahasa Indonesia 







 Andrew Pangemanan, Fatimawali, and Fona Budiarso, ‗Uji Daya Hambat Ekstrak Rimpang 
Kunyit (Curcuma Longa) Terhadap Pertumbuhan Bakteri Staphylococcus Aureus Dan 





5. Total menurut kamus besar Bahasa Indonesia, yaitu : (1) jumlah, (2) 
menyeluruh; sepenuhnya; semesta, (3) sama sekali.
5
 
6. Bakteri berasal dari kata becterium; yang berarti jamak; bacteria 




7. Bahan Pangan : barang yang akan dibuat menjadi satu benda tertentu, 
(makanan). 
8. Hewani : bersifat hewan; terdiri atas atau dibuat dari hewan atau bagian 
tubuh hewan (daging, susu, dan sebagainya). 
Berdasarkan penegasan judul tersebut, maksud penulis dengan judul 
―Pengaruh Pemberian Bubuk Curcuma longa terhadap total bakteri pada  
Bahan Pangan Hewani‖  yaitu untuk mengetahui  pengaruh pemberian bubuk 
Curcuma longa total bakteri pada bahan pangan hewani. 
B. Alasan Memilih Judul 
1. Alasan Objektif 
a. Kurangnya kebersihan bahan pangan yang dijual para pedagang di 
pasar  
b. Terdapat daging dengan cemaran total bakteri melebihi ambang 
batas yang telah ditetapkan SNI. 
c. Sedikitnya informasi yang di dapat masyarakat batas maksimum 
cemaran total bakteri pada daging. 









d. Kurangnya kesadaran masyarakat umum terhadap gangguan 
kesehatan yang ditimbulkan dari bakteri. 
e. Kunyit memiliki kandungan senyawa aktif yang dapat menekan 
pertumbuhan total bakteri. 
2. Alasan Subjektif  
a. Untuk memperoleh data sebagai bahan utama pengusulan skripsi 
yang mana digunakan untuk memenuhi salah satu syarat 
memperoleh gelar sarjana di bidang Pendidikan Biologi Fakultas 
Tarbiyah dan Keguruan di Universitas Islam Negeri Bandar 
Lampung. 
b. Penelitian ini ada relevansinya dengan ilmu yang dipelajari penulis 
di Pendidikan Biologi. 
C. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara terpadat ke-4 di Dunia dengan jumlah 
penduduk mencapai 265 juta jiwa. Peningkatan jumlah penduduk per 
tahun,
7
 disertai kesadaran akan pentingnya protein, menyebabkan 
tingginya permintaan pasar terhadap bahan pangan hewani. Daging sapi, 
daging ayam, dan ikan tuna merupakan jenis pangan hewan yang sangat 
diminati masyarakat dikarenakan kandungan gizi  yang cukup lengkap 
juga rasa yang sangat lezat. Badan Pusat Statistik dan Direktorat Jenderal 
Peternakan dan Kesehatan Hewan menunjukkan produksi daging sapi dan 
                                                 
7





ayam cukup besar dalam konteks ketahanan pangan Nasional.
8
 Pada sektor 
perikanan khususnya perikanan tangkap, komoditas yang dikedepankan 
adalah ikan tuna. Ikan tuna merupakan salah satu primadona perikanan 
Indonesia. Tuna, Cakalang, Tongkol (TCT) merupakan komoditas dengan 
nilai ekspor terbesar kedua setelah udang.
9
 Oleh karena itu, harus 
dibarengi dengan kenaikan kualitas daging. Daging merupakan pangan 
yang mudah rusak, seperti perubahan warna, bau, rasa, tekstur, kekentalan, 
dan lainnya. Hal ini dipengaruhi beberapa faktor, yaitu : benturan fisik, 
reaksi kimia, serangga, bakteri, dan lain-lain.
10
 
Daging sangat rentan terhadap kontaminasi bakteri, maka diperlukan 
penanganan yang baik terkait kebersihan daging. Daging bisa 
terkontaminasi bakteri melalui berbagai hal, misal bersumber dari 
perternakan dan rumah potong hewan (RPH) yang kurang memperhatikan 
kebersihan, seperti juga berasal dari air dan kondisi lingkungan tempat 
pengolahan daging.
11
 Daging juga dapat terkontaminasi melalui distribusi 
yang kurang baik antara pemasok daging dan penjual, atau melalui 
penjualan yang kurang higenis. Beberapa bakteri hasil isolasi yang 
                                                 
8
  Kementerian Pertanian, Statistik Peternakan Dan Kesehatan Hewan 2018 (Jakarta: 
Direktorat Jenderal Perternakan dan Kesehatan Hewan, 2018), h. 118-126. 
9
 Hariono, ‗Nilai Dan Volume Ekspor Tuna, Cakalang, Tongkol Periode Januari-Maret 
(Triwulan I) Tahun 2019 Mengalami Kenaikan‘ [online], tersedia di <https://kkp.go.id> diakses 
(14 Juni 2019). 
10
 Sutrisno Koswara, Pengawet Alami Untuk Produk Bahan Pangan (Jakarta: 
eBookPangan.com, 2009), h. 1. 
11
 Tri Lestari dkk, ‗Pengaruh Perendaman Daging Sapi Dalam Larutan Rimpang Kunyit 
(Curcuma Domestica Val.) Dengan Kombinasi Konsentrasi Dan Lama Waktu Penyimpanan 





terdapat dalam daging antara lain: Escherichia Coli, Salmonella sp., 
Staphylococcus sp., Campylobacter sp. 
12
 
Beberapa daging yang di jual bebas di pasar menunjukkan cemaran 
total bakteri yang melebihi ambang batas maksimum yang telah ditetapkan 
oleh BSNI. Badan Standarisasi Nasional Indonesia (BSNI) menetapkan 
bahwa  batas maksimum cemaran total bakteri :       cfu/g (daging) 
dan        cfu/g (ikan).13Hal ini dikarenakan bakteri merupakan salah 
satu penyebab kebusukan pangan dan penyakit akibat pangan yang paling 
utama yang berbahaya apabila dikonsumsi manusia.   
Usaha dalam mempertahankan kesegaran daging dapat dilakukan 
dengan cara fisikawi. Umumnya pedagang menjual daging dalam kondisi 
yang segar, didinginkan dengan es batu, atau dibekukan. Misal daging 
yang baru didapat dari produksi setempat dibekukan atau langsung diolah. 
Cara ini dilakukan karena mudah, efektif, dan memiliki respons yang cepat 
untuk mencegah pertumbuhan bakteri.  Pengeringan dan pengasapan, 
namun cara pengasapan terdapat perubahan yang signifikan seperti 
perubahan rasa,  mutu, penampakan, serta nilai gizinya. Sinar matahari 
langsung juga sering dimanfaatkan khususnya pada ikan, agar ikan 
menjadi kering dan awet.
14
 
Penambahan bahan pengawet alami bertujuan untuk meningkatkan 
kualitas produk makanan dengan cara, mencegah pertumbuhan bakteri, 
                                                 
12
 Ibid, h. 55. 
13
 Ibid, h. 55. 
14
 Vivi Oktavianis Efendi and Yempita Efendi, Mikrobiologi Hasil Perikanan (Padang: Bung 





menghambat proses enzimatik, serta memberikan nilai estetika yang 
tinggi.
15
 WHO World Health Organization (WHO) menyebutkan 80% 
penduduk dunia pernah menggunakan obat Herbal. Masyarakat Indonesia 
sering memanfaatkan rempah-rempah sebagai obat tradisional  karena 
daya tarik serta sifatnya yang alamiah sehingga dinilai lebih aman dan 
ditoleransi lebih baik dibandingkan obat modern.
16
 Oleh sebab itu, dampak 
buruk terhadap kesehatan dinilai lebih minim. 
  Curcuma longa yang biasa dikenal dengan nama kunyit merupakan 
tanaman tropis yang banyak terdapat di benua Asia dengan berbagai 
macam kegunaan, antara lain: pewarna, pengharum, obat, dan perasa sejak 
600 SM. Kunyit dianggapkan sebagai salah satu herba yang sangat bernilai 
kepada manusia. Kunyit dianggapkan sebagai bahan antibiotik dan juga 
memudahkan proses pencernaan memperbaiki perjalanan usus, juga 
sebagai perlawanan penyakit yang berhubungan dengan empedu maupun 




 أََو لَۡم ٌََزۡوْا إِلَى ٱۡۡلَۡرِض َكۡم أَۢوبَۡتىَا فٍِهَا ِمه ُكلِّ َسۡوٖج َكِزٌم  َكِزٌم    
                                                 
15
 Ibid, h. 17. 
16
 Andrew Pangemanan, Fatimawali, dan Fona Budiarso, ‗Uji Daya Hambat Ekstrak Rimpang 
Kunyit (Curcuma Longa) Terhadap Pertumbuhan Bakteri Staphylococcus Aureus Dan 
Pseudomonas Sp.‘, Jurnal E-Biomedik, Vol. 4, No. 1, (Januari 2016), h. 81. 
17
 Chu Yuan Shan dan Yoppi Iskandar, ‗Studi Kandungan Kimia Dan Aktivitas Farmakologi 





Artinya : ―Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, 
berapakah banyaknya Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam 
tumbuh-tumbuhan yang baik?‖ (QS. As-Syu‘ara‘ : 7).
18
 
―Ayat tersebut telah ditafsirkan oleh Muhammad Quraish Shihab 
yaitu adakah mereka akan mempertahankan kekufuran dan 
pendustaan serta tidak merenungi dan mengamati hal itu niscaya 
mereka akan mendapatkan petunjuk Kamilah yang mengeluarkan 
dari bumi ini beraneka ragam tumbuh-tumbuhan yang mendatangkan 
manfaat dan itu semua hanya dapat dilakukan oleh Tuhan Yang 
Maha Esa dan Maha Kuasa‖ 
19
 
 Berdasarkan ayat dan tafsir QS. As-Syu‘ara‘ : 7 telah diuraikan 
bahwasanya, Allah SWT tidak menciptakan seluruh muka bumi dan 
seisinya dengan sia-sia, melainkan memiliki manfaat agar manusia 
senantiasa bersyukur kepada Allah SWT. Mempelajari tumbuh-tumbuhan 
serta segala manfaatnya merupakan cerminan rasa syukur dari QS. As-
Syu‘ara‘ : 7. Hal pokok yang dapat dijadikan motivasi dan bahan 
pembelajaran biologi yaitu ―berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang 
baik‖. Segala tumbuh-tumbuhan yang diciptakan Allah umumnya bersifat 
baik, memiliki ciri khas, dan khasiatnya masing-masing, tak terkecuali 
kunyit yang sering dijadikan obat tradisional dan juga pengawet alami 
karena bersifat antibakteri.
20
   
Kunyit bersifat antibakteri sehingga dapat mempertahankan kualitas 
daging, seperti : mencegah pertumbuhan bakteri, memperpanjang masa 
simpan, mempertahankan kesegaran, tekstur, dan rasa pada daging. Kunyit 
mengandung zat-zat seperti kurkumin, minyak atsiri yang merupakan 
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senyawa turunan dari fenol. Senyawa fenol akan dapat mendesak masuk 
ke dalam sitoplasma sel bakteri serta-merta merusak sistem kerja sel serta 
berakibat lisisnya sel, dan dapat mencegah pertumbuhan bakteri.
21
 
 Bubuk kunyit dapat diaplikasikan langsung oleh masyarakat dalam 
kehidupan sehari-hari. Penelitian ini juga berkesinambungan dengan 
materi pelajaran Biologi yaitu salah satu cabang dari Ilmu Pengetahuan 
Alam  (IPA). Penelitian ini bertujuan sebagai alternatif bahan ajar pada 
pembelajaran biologi di SMA kelas X semester genap. Bahan ajar yang 
dimaksud yaitu berupa buku panduan praktikum digunakan oleh siswa 
dalam kegiatan praktikum. Kegiatan praktikum memberikan pengalaman 
langsung kepada siswa, sehingga siswa dapat dengan mudah mengamati 
secara langsung apa yang terjadi. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi 
sumber belajar siswa serta dapat meningkatkan pengetahuan dan 
pemahaman siswa pada mengenai pemanfaatan tumbuhan dalam hal ini 
kunyit dalam kehidupan sehari-hari, dan dapat memberikan informasi 
mengenai kelayakan pangan yang dapat dikonsumsi sesuai badan standar 
nasional. Oleh karena itu, peneliti termotivasi untuk melaksanakan 
penelitian tentang ―Pengaruh Pemberian Bubuk Curcuma longa terhadap 
Total Bakteri pada Bahan Pangan Hewani.‖  
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D. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang teridentifikasi beberapa permasalahan 
utama yaitu sebagai berikut : 
1. Tingginya permintaan pasar terhadap bahan pangan hewani harus 
dibarengi kenaikan kualitas daging.  
2. Daging merupakan bahan pangan hewani yang mudah rusak seperti : 
perubahan warna, bau, rasa, tekstur dan lainnya. 
3. Daging mempunyai risiko tinggi terhadap cemaran total bakteri yang 
melebihi ambang batas maksimum menurut SNI.
22
 
E. Batasan Masalah  
Agar penulisan Skripsi tidak keluar dari fokus bahasan, maka peneliti 
menentukan batasan masalah pada penelitian ini. Batasan masalah pada 
penelitian ini adalah mengamati Pengaruh Pemberian bubuk kunyit 
(Curcuma longa) terhadap pertumbuhan total bakteri pada bahan pangan 
hewani. Konsentrasi terbagi menjadi 4 perlakuan yaitu 0% (P0) sebagai 
perlakuan kontrol, 2% (P1), 4% (P2), dan 6% (P3). Bahan pangan hewani 
yang digunakan dalam penelitian ini terdapat 3 macam daging, yaitu: 
daging sapi, daging ayam dan ikan tuna yang didapatkan dari pasar 
tempel, Sukarame, Bandar Lampung. 
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F. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah apakah bubuk kunyit 
(Curcuma longa) memiliki pengaruh terhadap total bakteri pada bahan 
pangan hewani.  
G. Tujuan Penelitian 
Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang telah 
dijabarkan, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian 
bubuk kunyit terhadap total bakteri pada bahan pangan hewani. 
H. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah, sebagai berikut : 
1. Memberikan informasi mengenai kelayakan pangan yang dapat 
dikonsumsi sesuai Badan Standar Nasional 
2. Menambah pengetahuan tentang penggunaan bubuk kunyit sebagai 
pengawet alami. 
3. Menambah pengetahuan tentang bubuk kunyit dapat memperpanjang 
masa simpan, dan mempertahankan kesegaran pada daging. 
4. Menambah referensi bahan ajar mata pelajaran biologi, sebagai 






A. Kunyit (Curcuma longa L) 
Kunyit, Kunir, Curcuma longa L. tercatat sebagai tanaman rempah 
dan herba yang dimanfaatkan manusia sejak masa lampau. Kunyit 
dimanfaatkan dalam seni kuliner India dan dimanfaatkan sebagai tanaman 
obat Kandungan kurkumin dalam kunyit memberikan efek kuning 
sehingga sering digunakan sebagai pewarna alami pada makanan. Kunyit 
(Curcuma longa) adalah tanaman tropis yang banyak terdapat di benua 




 Gambar 1. Rimpang Kunyit (Curcuma longa) 
sumber: http://wikipedia.com 
Kunyit terutama bagian rimpangnya adalah sejenis tumbuhan yang 
dijadikan bahan rempah yang memberikan warna kuning cerah. Kunyit 
digunakan sebagai bahan pewarna, obat dan perasa sejak 600 SM. Kunyit 
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dianggapkan sebagai salah satu herba yang sangat bernilai kepada 
manusia. Dalam sejarah pengobatan rakyat India, kunyit dianggapkan 
sebagai bahan antibiotik yang terbaik sementara pada masa yang sama 
kunyit juga digunakan untuk memudahkan proses pencernaan 
memperbaiki perjalanan usus. Di India, secara tradisional kunyit telah 
digunakan sebagai perlawanan penyakit yang berhubungan dengan 
empedu maupun hepato-biliary disorder, batuk, diabetes dan penyakit 
hepatik, reumatik, dan sinusitis. 
24
 
1.) Klasifikasi Kunyit (Curcuma longa L.) 









Spesies Curcuma longa L. 
sumber: Taksonomi Koleksi Tanaman Obat 
2.) Morfologi kunyit (Curcuma longa) 
a. Daun 
Daun kunyit memiliki warna yang kehijauan dan sedikit kekuningan. 
Bangun daun berbentuk lanset (lanceolatus), tepi daun rata, ujung daunnya 
meruncing (acuminatus) yang mempuyai ekor dengan pangkal daun yang 
tumpul (obtusus) serta pertulangan daun yang menyirip. Memiliki tekstur 
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Batang kunyit merupakan pelepah dari daun atau sering disebut 
dengan batang semu. Bentuk batangnya yaitu bulat dan memiliki warna 
hijau pucat  pada keseluruhan batang semunya. Jenis percabangan kunyit 
yaitu percabangan monopodial dan mempunyai permukaan batang yang 
licin dikarenakan batang kunyit hanya merupakan pelepah daun yang salin 
berlapis dan berbalut. Batang kunyit memiliki tekstur batang yang basah 
karena batang kunyit mampu menyimpan air dengan baik di dalam 
tubuhnya. Batang kunyit juga tumbuh tegak lurus menghadap ke atas dan 




Bunga kunyit berbentuk kerucut runcing berwarna putih atau kuning 
muda dengan pangkal berwarna putih. Setiap bunga mempunyai tiga 
lembar kelopak bunga, tiga lembar tajuk bunga dan empat helai benang 
sari. Salah satu dari keempat benang sari itu berfungsi sebagai alat 
pembiakan. Sementara itu, ketiga benang sari lainnya berubah bentuk 
menjadi heli mahkota bunga.
28
 
d. Akar  
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Kunyit memiliki bentuk akar yang bulat, halus seperti benang-benang. 
Bentuk rimpang bulat, pendek dan lurus. Berbuku-buku rapat dan tidak 
berjarak pada kulitnya serta memiliki warna kulit pada umumnya yaitu 
jingga kecokelatan dan ada sedikit warna putih kekuningan dan warna 




Gambar 2.  
Daun, batang, bunga, dan akar tumbuhan kunyit (Curcuma longa) 
sumber : http:// wikipedia.com  
 
3.) Manfaat kunyit (Curcuma longa) 
Kunyit (Curcuma longa) terkenal sebagan tanaman yang memiliki 
berbagai khasiat dengan segala kandungan kimia didalamnya. Kunyit 
memiliki efek farmakologi, seperti : melancarkan darah dan vital energi, 
menghilangkan sumbatan, peluruh haid (emanagog), anti radang (anti 
inflamasi), mempermudah persalinan, peluruh kentut (kaminativa), anti 
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bakteri, antioksidan, antihepatotoksik,  penenang (sedatif), antidiare, 
penawar racun (antidota), memperlncar pengeluaran empedu (kolagogum), 




Obat dalam, kunyit terkenal sebagai bahan pembuatan jamu 
tradisional. Kunyit digunakan sebagai obat dalam untuk menurunkan 
tekanan darah, menurunkan panas demam, menghilangkan bau badan, 
malaria, diare, radang gusi. selain itu juga digunakan sebagai pengobatan 
keputihan dan telat datang bulan bagi perempuan. Kunyit diketahui 
mujarab dalam serangan Helicobacter pylori pada sistem pencernaan, dan 
juga dapat menghambat kanker pencernaan karena kunyit berperan dalam 
mereduksi toksisitas jaringan yang disebabkan logam berat.
31
 
Obat luar, kunyit telah dimanfaatkan dalam kesehatan dan 
pemeliharaan tubuh. Dalam dunia kosmetik, kesehatan kulit dan 
kecantikan, kunyit secara empirik dimanfaatkan sebagai bahan pengobatan 
luar, antara lain untuk menghilangkan jerawat, menghilangkan noda bekas 
jerawat, dan mengurangi kulit berminyak. Selain itu kunyit juga dapat 
mencegah pengerutan kulit, mengencangkan kulit, mengangkat sel-sel 
kulit mati dan melembapkan kulit kering. Kunyit juga digunakan untuk 
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 Kunyit juga berperan dalam membersihkan, 
mengeringkan, menghilangkan gatal, dan menyembuhkan kesemutan .
33
  
Kunyit berperan dalam kuliner dan keperluan lainnya, kurkumin 
memberikan efek warna kuning pada masakan dan dapat mengundang 
selera. Kunyit adalah pewarna alami untuk makanan, seperti pada nasi 
kuning yang dikenal secara luas di Indonesia. Tepung kuning 




4.) Kandungan senyawa kimia dalam kunyit (Curcuma longa) 
Kandungan senyawa kimia pada Rimpang Kunyit (Curcuma longa) 
sangat penting dan memiliki berbagai khasiat. Rimpang Kunyit (Curcuma 
longa) berfungsi sebagai anti-inflamasi, anti-oksidan, anti-bakteri, anti-
virus, dan banyak manfaat lainnya. Hal ini dikarenakan kandungan kimia 
yang terdapat pada rimpang kunyit, seperti : kurkumin, minyak atsiri, 
resin, desmetoksikurkumin, oleoresin, dan bidesmetoksikurkumin, damar, 
gom, lemak, protein, , kalsium, fosfor dan besi.
35
 
Rimpang kunyit secara alami mengandung zat-zat antibakteri seperti 
kurumin dan minyak atsiri yang merupakan senyawa turunan fenol. 
Senyawa fenol dapat masuk ke dalam sitoplasma sel bakteri dan merusak 
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sistem kerja sel, sehingga dapat mencegah pertumbuhan bakteri. 
Kurkumin dalam rimpang kunyit merupakan senyawa fenolik yang 
bersifat sebagai antibakteri adalah  fenol, gingerol, zingerberen, halogen 
dan etiloksida, sebagai senyawa fenolik mekanisme kerja kurkumin 
sebagai antibakteri mirip dengan persenyawaan fenol lainnya yaitu 
menghambat metabolisme bakteri dengan cara merusak membran 
sitoplasma dan mendenaturasi protein sel yang menyebabkan kebocoran 
nutrisi dari sel sehingga sel bakteri mati atau terhambat pertumbuhannya.  
Kerja senyawa antibakteri adalah merusak dinding sel. Kerusakan dinding 
sel akan menyebabkan gangguan permeabilitas sel sehingga menyebabkan 




B. Bahan Pangan Hewani 
1. Daging Sapi (Bos primiginius) 
a. Klasifikasi Daging Sapi  (Bos primiginius) 










Spesies Bos primiginius 
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b. Komposisi Daging Sapi  
Daging memiliki kandungan gizi  yang cukup lengkap, daging sebagai 
sumber protein hewani memiliki nilai hayati (biological value) yang 
tinggi, mengandung 19% protein, 5% lemak, 70% air, 3,5% zat-zat non 
protein dan 2,5% mineral dan bahan-bahan lainnya.    
Gambar 3. Daging sapi (Bos primiginius) 
sumber: http://wikipedia.com 
Lemak sapi kaya akan asam  stearat, asam  palmitat dan asam oleat.  
Protein daging terdiri atas protein sederhana dan protein terkonjugasi. 
Berdasarkan asalnya protein dapat dibedakan dalam 3 kelompok yaitu 
protein  sarkoplasma, protein miofibril, dan protein jaringan ikat. Protein 
miofibril terdiri atas aktin dan miosin, serta sejumlah kecil  troponin dan 
aktinin. Protein jaringan ikat ini memiliki sifat larut dalam larutan  garam. 
Protein jaringan ikat merupakan fraksi protein yang tidak larut, terdiri atas  
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c. Faktor yang mempengaruhi kebusukan daging 
Nilai gizi yang tinggi menyebabkan  Produk hasil ternak juga 
mempunyai resiko tinggi terhadap kontaminasi bakteri,  sehingga 
diperlukan adanya penanganan yang baik untuk memperpanjang masa 
simpan daging. Kontaminasi bakteri pada daging sapi dapat berasal dari 
peternakan dan rumah potong hewan yang tidak higienis, begitu juga 
sumber air dan lingkungan tempat diolahnya daging tersebut sebelum 
sampai kepada konsumen.  
39
 
Kehadiran bakteri pada kasus food-borne infection atau food 
poisoning kemungkinan berasal dari hewan atau manusia yang mencemari 
bahan makanan yang dapat tumbuh dan berkembang dengan cepat. Hal ini 
menyebabkan bahan makanan merupakan sumber potensial untuk 
tercemar bakteri dan menjadi tidak aman untuk dikonsumsi. Bahan 
makanan, baik dalam bentuk padat ataupun cair, sangat mudah 
terkontaminasi oleh mikroorganisme.  Daging sapi mudah rusak dan 
merupakan media yang cocok bagi pertumbuhan bakteru, karena tingginya 
kandungan air dan zat gizi seperti protein. Daging dan olahannya dapat 
dengan mudah menjadi rusak atau busuk, oleh karena itu penanganan yang 
baik harus dilakukan selama proses berlangsung. 
40
  
Kerusakan daging umumnya disebabkan oleh adanya kontaminasi 
kuman pada daging. Sumber kontaminasi daging biasanya dimulai dari 
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saat pemotongan ternak sampai konsumsi. Rumah pemotongan hewan 
(RPH) dan pasar tradisional memberikan kemungkinan terbesar untuk 
kontaminasi bakteri, selain itu kontaminasi juga bisa berlangsung dengan 
cara kontak langsung pada permukaan yang tidak higienis, para pekerja, 
udara, dan perjalanan daging mulai dari ruang pelayuan, pembekuan, 
pengiriman, pengemasan, penjualan dan penanganan di rumah tangga. 
41
 
d. Perubahan Fisik dan kimia pada Daging  
Daging mudah sekali mengalami kerusakan mikrobiologi karena 
kandungan gizi dan kadar air yang tinggi, serta banyak mengandung 
vitamin dan mineral. Kerusakan mikrobiologi pada daging terutama 
disebabkan oleh pertumbuhan bakteri.
42
 Berikut tanda-tanda pembusukan 
daging : (1) pembentukan lendir biasanya terjadi jika jumlah bakteri sudah 
mencapai jutaan, (2) perubahan warna, (3) perubahan bau menjadi busuk 
karena pemecahan protein dan terbentuknya senyawa-senyawa berbau 
busuk seperti amonia, H2S, dan senyawa lainnya, dan (4) perubahan rasa 
menjadi asam karena pertumbuhan bakteri asam. 
1) Tengik yang disebabkan pemecahan atau oksidasi 43 
Daging segar yang tidak langsung diolah akan cepat mengalami 
pembusukan karena adanya bakteri. Jaringan hewan sehat umumnya bebas 
dari bakteri pada saat dipotong, tetapi ketika diperiksa daging segar pada 
tingkat penjual retail selalu ditemukan beberapa jenis mikroorganisme, 
                                                 
41
 Ibid, h.57. 
42
 Sutrisno Koswara, Pengawet Alami Untu Produk Dan Bahan Pangan (Semarang: 
eBookPangan.com, 2009), h. 2. 
43





beberapa bakteri yang terdapat pada daging sapi segar yaitu Acinobacter 
calcoaciticus, Escherichia coli, Salmonella, Pseudomonas aeruginosa, 
Bacillus alvei, Bacillus cerevus dan Staphylococcus sp. 
44
 
Bakteri pada daging dapat mengakibatkan perubahan fisik maupun 
kimia yang tidak diinginkan, sehingga daging rusak dan tidak layak untuk 
dikonsumsi. Sifat fisik daging merupakan salah satu faktor yang 
menentukan kualitas daging, selain sifat mikrobiologisnya. Kualitas fisik 
daging antara lain pH dan air, sedangkan kualitas kimia daging meliputi 
kadar air dan kadar protein. 
45
 
2. Ayam Broiler (Gallus domestica) 
1. Klasifikasi Ayam Broiler (Gallus domestica) 











sumber: Jurnal Medik Veteriner 
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2. Morfologi Ayam Broiler (Gallus domestica) 
Ayam merupakan salah satu jenis unggas bersayap (aves) spesies 
gallus yang dapat diternak untuk dapat diambil manfaatnya seperti daging 
dan telur. Ayam  yang diproduksi dan sering dikonsumsi masyarakat 
adalah ayam broiler (ayam pedaging). Ayam broiler adalah istilah yang 
dipakai untuk menyebut ayam hasil budidaya teknologi yang memiliki 
karakter ekonomi dengan ciri khas pertumbuhan cepat, penghasil daging 
dengan pakan irit dan siap potong pada usia relatif muda. Pada umumnya 
ayam broiler siap dipotong pada usia 35-45 hari. 
47
 
Ayam broiler baru dikenal menjelang periode 1980an, sebelum ayam 
petelur seperti ayam white leghorn jengger tunggal pada akhir periode 
1980an pemegang kekuasaan mencanangkan penggalakan konsumsi 
daging ayam untuk menggantikan daging ruminansia yang saat itu 
semakin sulit keberadaannya. Dari sinilah ayam broiler mulai dikenal dan 
secara perlahan mulai diterima orang.
48
 
3. Komposisi Daging Ayam Broiler (Gallus domestica)  
Gambar 4. Daging Ayam Broiler (Gallus domestica)  
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Daging ayam mempunyai keistimewaan yaitu  kandungan lemak yang 
rendah dan asam lemak tidak jenuh, sedangkan  pada asam lemak jenuh 
dikhawatirkan dapat menyebabkan penyakit darah  tinggi dan penyakit  
jantung. Ketentuan dalam memilih daging ayam segar yaitu warna daging 
yang  putih kekuningan, warna lemak yang putih kekuningan dan merata  
di bawah kulit, memiliki bau yang segar, kekenyalan yang elastis dan 
tidak  ada tanda-tanda memar atau tanda lainnya yang mencurigakan. 
Secara umum, protein pada daging ayam terdiri dari : a) Protein yang 
terdapat di dalam miofibril merupakan gabungan dari aktin dan myosin, 
sehingga disebut aktomiosin. b) Protein yang terdapat di dalam 
sarkoplasma yaitu albumin dan  globulin.  c) Protein yang terdapat di 
dalam jaringan ikat yaitu kolagen dan elastin.
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Utuh 23 134 4,1 76 73 1 
Dada 24 116 1,5 72 63 0,9 
Sayap 13 147 5,6 72 76 1 
Paha 21 131 3,8 79 81 1,1 
sumber: Ilmu Produksi Dan Teknologi Hasil Perternakan 
Kualitas daging ditentukan oleh pertumbuhan komponennya yaitu 
tulang, lemak, dan otot. Besarnya serat otot dan tebalnya otot akan 
menentukan kualitas daging. Daging ayam broiler memiliki kandungan 
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kolestrol rendah. Kaya vitamin B dan Mineral sehingga sangat diperlukan 
untuk kesehatan sistem syaraf dan pertumbuhan. Secara makroskopis 
daging ayam jika dilihat dari warna ada yaitu daging berserabut putih dan 
daging berserabut merah. Daging berserabut putih berada didaerah dada 
dan saya, mengandung sedikit myoglobin, mitokondria.
50
 
3. Ikan Tuna (Thunnus sp.) 
a. Klasifikasi Ikan Tuna ( Thannus sp.) 










sumber: Indonesia Profile of Tuna Cakalang Fisery in Indonesia 
b. Morfologi Ikan Tuna ( Thunnus sp.) 
Ikan tuna memiliki warna biru kehitaman pada bagian punggung dan 
berwarna keputih-putihan pada bagian perut. Tubuh ikan tuna berbentuk 
cerutu menyerupai torpedo serta tertutup oleh sisik sisik kecil.  Ikan tuna 
pada umumnya mempunyai panjang antara 40–200 cm dengan berat antara 
3-130. Daging yang dimiliki berwarna merah muda sampai merah tua. Hal  
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Gambar 5. Ikan Tuna ( Thunnus sp.) 
sumber: https://www.bulelengkab.go.id 
c. Perubahan Fisik dan kimia pada Ikan Tuna (Thannus sp.) 
Kerusakan pada ikan dan produk-produk ikan terutama disebabkan 
oleh pertumbuhan bakteri pembusuk. Tanda-tanda kerusakan yang 
disebabkan oleh bakteri pembusuk. Tanda-tanda kerusakan yang 
disebabkan oleh bakteri pada ikan yang belum diolah adalah : 
1) Pembentukan lendir pada permukaan ikan 
2) bau busuk karena terbentuknya amonia, H2S, dan senyawa senyawa 
berbau busuk lainnya.  
3) Perubahan bau busuk (anyir) ini lebih cepat terjadi pada ikan laut 
dibandingkan ikan air tawar. 
4) Perubahan warna, yaitu warna kulit dan daging ikan menjadi kusam 
dan pucat. 
5) Perubahan tekstur, yaitu daging ikan berkurang kekenyalannya. 
6) Ketengian karena terjadi pemecahan dan oksidasi lemak ikan.53 
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C. Total Plate Count (TPC) 
Total Plate Count (TPC) adalah metode hitung cawan dengan 
prinsif, yaitu menumbuhkan sel mikroorganisme yang masih hidup pada 
media agar, sehingga mikroorganisme akan berkembang biak membentuk 
koloni yang dapat dilihat langsung dan dihitung dengan mata telanjang 
tanpa menggunakan mikroskop. Metode ini merupakan metode yang 
paling sensitif untuk menentukan jumlah mikroorganisme. Dengan metode 
ini kita dapat menghitung sel yang masih hidup dan mengidentifikasikan 
jenis koloni bakteri tersebut. 
Pengenceran merupakan teknik yang harus dikuasai dalam metode 
TPC. Pengenceran sampel bertujuan untuk mengurangi jumlah kandungan 
bakteri dalam sampel sehingga nantinya dapat diamati dan diketahui 
jumlah mikroorganisme secara spesifik sehingga didapatkan perhitungan 
yang tepat. Pengenceran memudahkan dalam perhitungan koloni (Fardiaz, 
1993). Menurut Waluyo (2005), tahapan pengenceran dimulai dari 
membuat larutan sampel sebanyak 10 ml (campuran 1 ml/1gr sampel 
dengan 9 ml larutan fisiologis). Dari larutan tersebut diambil sebanyak 1 
ml dan masukkan ke dalam 9 ml larutan fisiologis sehingga didapatkan 
pengenceran 10-2. Dari pengenceran 10-2 diambil lagi 1 ml dan 
dimasukkan ke dalam tabung reaksi berisi 9 ml larutan fisiologis sehingga 





pengenceran yang kita harapkan.
54
 Secara keseluruhan, tahap pengenceran 
dijelaskan dalam gambar berikut ini. 
 
Gambar 6. Teknik pengenceran Sampel 
sumber: http://1.bp.blogspot.com 
 
Setelah dilakukan pengenceran, kemudian dilakukan penanaman 
pada media lempeng agar.Setelah diinkubasi, jumlah koloni masing-
masing cawan diamati dan dihitung.Koloni merupakan sekumpulan 
mikroorganisme yang memiliki kesamaan sifat seperti bentuk, susunan, 
permukaan, dan sebagainya. Sifat-sifat yang perlu diperhatikan pada 
koloni yang tumbuh di permukaan medium adalah sebagai berikut:  
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1. Besar kecilnya koloni. Ada koloni yang hanya berupa satu titik, 
namun ada pula yang melebar sampai menutup permukaan 
medium.  
2. Bentuk. Ada koloni yang bulat dan memanjang. Ada yang tepinya 
rata dan tidak rata.  
3. Kenaikan permukaan. Ada koloni yang rata dengan permukaan 
medium, ada pula yang timbul diatas permukaan medium.  
4. Halus kasarnya pemukaan. Ada koloni yang permukaannya halus, 
ada yang permukaannya kasar dan tidak rata.  
5. Wajah permukaan. Ada koloni yang permukaannya mengkilat da 
nada yang permukaannya suram.  
6. Warna. Kebanyakan koloni bakteri berwarna keputihan atau 
kekuningan.  
7. Kepekatan. Ada koloni yang lunak seperti lender, ada yang keras 
dan kering.  
Selanjutnya perhitungan dilakukan terhadap cawan petri dengan 
jumlah koloni bakteri antara 25-250.Perhitungan Total Plate Count 




Keuntungan dari metode TPC adalah dapat mengetahui jumlah 
bakteri yang dominan. Keuntungan lainnya dapat diketahui adanya bakteri 
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jenis lain yang terdapat dalam contoh. Adapun kelemahan dari metode ini 
adalah:  
1. Mungkin terjadinya koloni yang berasal lebih dari satu sel bakteri, 
seperti pada bakteri yang berpasangan, rantai atau kelompok sel.  
2. Memperkecil jumlah sel bakteri yang sebenarnya. Kemungkinan 
adanya jenis bakteri yang tidak dapat tumbuh karena penggunaan 
jenis media agar, suhu, pH, atau kandungan oksigen selama masa 
inkubasi.  
3. Jenis bakteri tertentu yang tumbuh menyebar di seluruh permukaan 
media, sehingga menghalangi bakteri lain. Hal ini akan 
mengakibatkan bakteri lain tersebut tidak terhitung.  
4. Penghitungan dilakukan pada media agar yang jumlah populasi 
bakterinya antara 25 – 250 koloni. Bila jumlah populasi kurang 
dari 25 koloni akan menghasilkan penghitungan yang kurang teliti 
secara statistik, namun bila lebih dari 250 koloni akan 
menghasilkan hal yang sama karena terjadi persaingan di antara 
koloni.  
5. Penghitungan populasi bakteri dapat dilakukan setelah masa 
inkubasi yang umumnya membutuhkan waktu 24 jam atau lebih.  
Uji Total Plate Count menggunakan media padat dengan hasil 
akhir berupa koloni yang dapat diamati secara visual dan dihitung. 
Sebelum diuji di media padat, sampel terlebih dahulu harus diencerkan. 





kemudian ditanam pada media lempeng agar. Jumlah koloni bakteri yang 
tumbuh pada lempeng agar dihitung setelah inkubasi pada suhu dan waktu 
yang sesuai. Perhitungan dilakukan terhadap petri dengan jumlah koloni 
bakteri antara 25-250.Total Plate Count dinyatakan sebagai jumlah koloni 
bakteri hasil perhitungan dikalikan faktor pengencer.  
Teknik pengenceran sampel dilakukan pada metode cawan tuang 
(pour plate). Pada metode tuang, sejumlah sampel dari hasil pengenceran 
sebanyak 1 ml dimasukkan ke dalam cawan petri, kemudian ditambahkan 
media yang telah disterilkan sebanyak 15-20 ml. Kemudian cawan petri 
digoyang agar media dan sampel tercampur rata dan biarkan memadat. Hal 
ini akan menyebarkan sel-sel bakteri tidak hanya pada permukaan media 
yang kaya oksigen, tetapi ada pula yang tumbuh di dalam media yang 
tidak begitu banyak mengandung oksigen.
56
 Secara keseluruhan tahap 
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Gambar 7. Proses inokulasi bakteri dan menghomogenkan larutan 
sumber: http://1.bp.blogspot.com 
 
Sementara pada metode lainnya yaitu metode goresan, proses 
penanaman bakteri hanya dilakukan di permukaan bakteri saja.Teknik ini 
menguntungkan jika ditinjau dari sudut ekonomi dan waktu, tetapi 
memerlukan keterampilan-keterampilan yang diperoleh dengan latihan. 
Penggoresan yang sempurna akan menghasilkan koloni yang terpisah. 
57
Tetapi kelemahan metode ini adalah bakteri-bakteri anaerob tidak dapat 
tumbuh, karena goresan hanya dilakukan di permukaan media saja. 
 
Gambar 8. Pertumbuhan bakteri 
sumber: http://1.bp.blogspot.com 
 
Pada gambar diatas dapat anda lihat bahwa pada metode goresan 
atau spread plate, bakteri hanya tumbuh pada permkaan media yang 
digores saja, sementara pada metode cawan tuang atau pour plate, bakteri 
tumbuh tidak hanya di permukaan media saja tetapi di seluruh bagian 
media.  
D. Kerangka Berpikir 
Peningkatan jumlah penduduk yang disertai kesadaran akan 
pentingnya protein, menyebabkan tingginya permintaan pasar terhadap 
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bahan pangan hewani. Daging sapi, daging ayam broiler, dan ikan tuna 
sangat diminati oleh masyarakat Indonesia karena kandungan gizi dengan 
cita rasa yang khas. Namun, bahan pangan hewani kadang dijumpai di 
pasar dalam kondisi yang kurang segar.  
Daging sapi, daging ayam broiler dan ikan tuna sangat rentan 
terhadap kontaminasi bakteri, Pada hewan ternak (sapi dan ayam broiler), 
kontaminasi disebabkan rumah potong hewan, sumber air, dan lingkungan 
yang tidak bersih. Pada ikan tuna, kontaminasi terjadi karena pencemaran 
air laut, pengemasan, dan produksi yang kurang memperhatikan 
kebersihan. Oleh karena itu sangat penting menjaga kebersihan bahan 
pangan hewani, selain itu bisa ditambahkan pengawet alami dari tumbuh-
tumbuhan herba. Penambahan Pengawet alami ini bertujuan untuk 
mempertahankan kesegaran dan memperpanjang masa simpan daging. 
Pengawet alami dari tumbuh-tumbuhan herba merupakan alternatif 
yang baik, karena bersifat alamiah sehingga aman, toleran, dan tidak 
menimbulkan efek samping. Antibakteri dapat mengakibatkan 
terhambatnya pertumbuhan bakteri bahkan mencegah pertumbuhan bakteri 
namun tidak merusak pada inang.   
Kunyit (Curcuma longa) merupakan tanaman herba yang kerap 
dimanfaatkan sebagai obat tradisional, bahan dasar kosmetik, dan pewarna 
makanan. Selain itu,  kunyit dapat dimanfaatkan sebagai pengawet alami 
karena bersifat antibakteri dalam mencegah pertumbuhan bakteri pada 





Kunyit mengandung senyawa aktif seperti kurkumin dan minyak atsiri 
yang diindikasikan mampu digunakan sebagai pengawet alami. 
Pemanfaatan Kunyit sebagai antibakteri diaplikasikan dengan cara kunyit 
dibuat menjadi bubuk. Oleh karena penjabaran ini, peneliti termotivasi dan 
menganggap perlu adanya penelitian lebih mendalam untuk mengetahui 
bagaimana pengaruh pemberian bubuk Curcuma longa terhadap total 
bakteri pada bahan pangan hewani. 
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber belajar untuk 
meningkatkan pemahaman siswa tentang pemanfaatan tumbuhan dalam 
kehidupan sehari-hari. Dan juga dapat digunakan sebagai referensi 
tambahan  bagi peserta didik dalam melakukan percobaan praktikum 
biologi. Serta untuk melatih siswa dalam menyelesaikan masalah, berpikir 











H0 :  
 
H1 : 
Bubuk kunyit (Curcuma longa) tidak memiliki pengaruh terhadap 
total bakteri pada daging. 
Bubuk kunyit  (Curcuma longa) memiliki pengaruh terhadap total 
bakteri pada daging.       
                                                                                        
 
Tingginya permintaan pasar akan bahan pangan hewani 
Daging merupakan bahan pangan yang mudah rusak dan  tinggi 
kontaminasi baketeri 
Daging memiliki risiko cemaran total bakteri melebihi ambang batas 
maksimum menurut SNI 
Menimbulkan dampak negatif terhadap kesehatan tubuh 
Kunyit dapat menekan pertumbuhan total bakteri karena kandungan 
antibakteri 
Menguji total bakteri daging tanpa atau dengan konsentrasi bubuk kunyit 
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